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自然塩の可能性について３
―?味付けに「宗谷の塩」を用いた食材（獣肉および魚肉）の官能検査―?
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Abstract
 
We performed sensory tests of foodstuffs(meat and fish)seasoned with SO^YA-
NO-SHIO, a natural salt preserving the minerals of the sea water from the La
 
Pe?rouse Strait. Our study showed pork to have a well-balanced flavor,compared
 
with beef or fish,when seasoned with SO^YA-NO-SHIO. Although gustatory sensi-
tivity changed to some extent with time,menstruation had no significant effect on
 
gustatory sensitivity. Our results suggest that SO^YA-NO-SHIO may offer a partic-
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(産地) 価格（/100g)マグネシウム カリウム カルシウム ナトリウム
g/kg 1.29? 0.391? 0.412? 10.77?海水 －対Na比 0.120 0.036 0.038 1.000
g/100g 0.087? 0.002? 0.000? 39.00?精製塩 15円?対Na比 0.002 0.000 0.000 1.000
g/100g 3.340? 1.070? 0.750? 27.939?宗谷の塩
（北海道) 200円?対Na比 0.120 0.038 0.027 1.000
g/100g 1.120? 0.370? 0.290? 80.250?自然塩小笠原の塩
（東京都・父島) 250円?対Na比 0.014 0.005 0.004 1.000
g/100g 0.522? 0.162? 0.236? 35.000?自然塩黒潮伝説
（高知県) 240円?対Na比 0.015 0.005 0.007 1.000













































































ミネラル 単位 宗谷の塩 精製塩
マグネシウム mg 3340 87
カリウム mg 1070 2
カルシウム mg 750 0

































































試料番号 ① ② ③ ④
塩の種類 － 精製塩 宗谷の塩 宗谷の塩
食材重量に対しふった塩の量 － 1.0％ 1.0％ 1.4％
ふった塩に含まれるミネラル量
マグネシウム（mg) － 1 33 47
カリウム（mg) － 0 11 15
カルシウム（mg) － 0 8 11
ナトリウム（mg) － 390 279 391
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表４ 官能検査１回目の結果（平均スコア±標準偏差）（被験者39名)
食材 評価項目 塩なし 精1.0 宗1.0 宗1.4
甘さ 2.1±0.8 2.3±0.9 2.6±1.0 2.4±1.1
しょっぱさ 2.2±1.0 4.3±0.8 3.8±0.9 4.2±0.8
苦さ 1.4±0.7 1.4±0.7 1.4±0.8 1.4±0.8
すっぱさ 1.6±1.0 1.4±0.7 1.5±0.7 1.6±0.9
Ａ
鶏肉
まろやかさ 2.1±0.9 2.8±1.0 3.2±1.1 2.7±1.1
美味しさ 2.7±1.1 3.8±0.9 3.8±1.0 3.3±1.2
軟らかさ 3.1±1.0 3.4±0.8 3.5±1.1 3.4±1.1
弾力 3.1±1.0 2.9±0.9 3.1±0.9 3.2±1.0
パサパサ感 3.5±0.9 2.8±1.0 3.0±1.0 2.8±1.1
甘さ 3.0±1.1 2.8±1.2 2.9±1.0 2.6±1.3
しょっぱさ 1.9±0.9 4.2±0.9 3.4±1.2 3.8±1.1
苦さ 1.4±0.7 1.3±0.6 1.5±1.1 2.0±1.3
すっぱさ 1.2±0.5 1.4±0.7 1.5±0.9 1.6±1.0
Ｂ
ほっけ
まろやかさ 2.9±1.1 2.9±1.0 3.3±1.0 2.7±1.2
美味しさ 2.9±1.1 3.7±0.8 3.3±1.1 3.1±1.1
軟らかさ 4.4±0.5 4.1±0.7 4.0±0.9 3.9±0.8
弾力 2.8±0.9 2.8±0.9 2.8±0.9 2.7±0.9
パサパサ感 1.8±0.9 1.9±0.9 1.8±0.8 2.0±1.1
甘さ 2.4±1.1 2.8±1.1 2.9±1.2 2.6±1.2
しょっぱさ 1.7±0.8 4.2±0.7 3.7±0.8 4.0±1.1
苦さ 1.6±1.0 1.2±0.5 1.5±0.9 1.4±0.8
すっぱさ 2.2±1.4 1.7±1.0 1.8±1.1 1.9±1.2
Ｃ
豚肉
まろやかさ 2.3±1.1 3.2±0.8 3.3±1.2 3.2±1.3
美味しさ 2.4±0.9 3.8±0.7 3.9±0.9 3.2±1.2
軟らかさ 2.9±1.1 3.6±1.2 3.5±1.0 4.0±1.1
弾力 3.9±0.7 3.8±0.7 3.8±0.7 3.5±1.2
パサパサ感 2.4±1.2 2.2±1.0 2.2±1.2 1.8±0.9
甘さ 2.4±1.3 2.5±0.9 2.7±1.0 2.5±1.1
しょっぱさ 1.5±0.7 3.9±1.1 3.8±1.2 4.1±1.1
苦さ 1.5±0.9 1.4±0.7 1.4±0.8 1.5±1.0
すっぱさ 1.4±0.7 1.5±0.9 1.5±0.9 1.6±1.0
Ｄ
鮭
まろやかさ 2.4±1.1 2.6±0.9 2.8±1.1 2.7±1.2
美味しさ 2.2±0.8 3.3±0.8 3.4±0.9 3.1±1.1
軟らかさ 3.9±0.9 3.4±0.9 3.5±0.9 3.4±0.9
弾力 2.5±1.0 3.2±1.0 2.9±0.9 2.9±1.1
パサパサ感 2.0±1.0 2.8±1.2 2.7±1.2 2.5±1.2
甘さ 2.2±1.2 2.6±1.3 2.9±1.2 2.7±1.3
しょっぱさ 1.9±1.0 4.2±0.7 3.8±0.9 4.1±1.0
苦さ 1.3±0.8 1.3±0.6 1.3±0.7 1.4±0.8
すっぱさ 1.7±1.1 1.8±1.1 1.6±1.0 1.6±0.9
Ｅ
牛肉
まろやかさ 2.4±1.1 3.1±1.2 3.5±1.3 3.0±1.1
美味しさ 2.5±1.1 4.0±0.9 3.8±0.9 3.7±1.0
軟らかさ 3.4±0.9 3.9±0.7 3.3±1.2 3.3±1.1
弾力 3.7±1.0 3.9±0.7 3.9±0.7 3.8±0.9










食材 評価項目 塩なし 精1.0 宗1.0 宗1.4
甘さ 3.3±1.2 2.0±0.8 2.9±1.3 3.1±1.0
しょっぱさ 2.0±0.9 4.1±0.9 3.7±1.2 3.8±1.1
苦さ 1.6±0.9 1.5±0.8 1.7±1.0 1.9±1.3
すっぱさ 2.8±1.6 1.8±1.2 2.3±1.4 2.1±1.3
Ａ
豚肉
まろやかさ 3.3±1.0 2.4±0.9 3.1±1.2 3.0±0.9
美味しさ 3.0±1.2 3.5±1.0 3.5±0.9 3.8±1.1
軟らかさ 4.0±1.1 2.2±1.1 3.6±0.9 3.1±1.1
弾力 3.5±1.0 3.9±1.1 3.5±1.1 3.9±1.1
パサパサ感 1.8±1.1 3.3±1.1 2.5±0.9 2.9±1.3
甘さ 3.1±1.5 2.9±1.3 3.1±1.1 2.9±1.2
しょっぱさ 1.3±0.8 4.3±0.9 3.6±1.0 4.0±0.9
苦さ 2.1±1.1 1.6±0.8 2.1±1.4 1.9±1.0
すっぱさ 1.5±0.8 1.9±1.0 1.8±1.2 1.8±1.1
Ｂ
鮭
まろやかさ 2.8±1.4 3.2±1.1 2.9±1.4 2.9±1.2
美味しさ 2.4±0.9 4.0±1.0 3.6±1.4 3.1±1.1
軟らかさ 3.7±1.4 3.9±0.9 3.3±1.1 3.7±1.1
弾力 2.4±1.0 2.8±1.1 3.0±0.9 2.8±1.0
パサパサ感 2.7±1.4 2.8±1.0 3.1±1.5 2.9±1.4
甘さ 3.5±1.2 3.0±1.2 2.6±1.0 3.0±1.3
しょっぱさ 2.0±1.1 4.3±0.5 3.9±1.1 4.4±0.9
苦さ 1.8±1.2 1.6±0.8 1.8±1.0 1.8±1.0
すっぱさ 2.2±1.3 2.1±1.4 2.3±1.4 2.3±1.4
Ｃ
牛肉
まろやかさ 3.0±1.3 3.4±1.0 3.0±1.3 2.8±1.2
美味しさ 3.2±1.2 3.8±1.2 3.6±1.1 3.4±1.0
軟らかさ 3.0±1.3 2.7±1.3 3.3±1.2 3.2±1.2
弾力 3.8±1.4 4.2±0.9 3.9±0.8 3.7±1.2
パサパサ感 2.8±1.4 2.6±1.4 2.5±1.5 2.5±1.4
表６ 官能検査１回目および２回目の被験者の好みのサンプルの選択人数
（単位：人)
食材 塩なし 精1.0 宗1.0 宗1.4 選択無し 合計
Ａ 鶏肉 3 14 14 6 2 39
Ｂ ほっけ 4 16 12 7 0 39１
回
目
Ｃ 豚肉 1 10 21 7 0 39
Ｄ 鮭 1 14 15 8 1 39
Ｅ 牛肉 2 12 12 12 1 39
Ａ 豚肉 4 5 6 4 1 20２
回
目
Ｂ 鮭 0 9 8 1 2 20














食材 塩なし 精1.0 宗1.0 宗1.4 選択無し 合計
豚肉 5 15 27 11 1 59
鮭 1 23 23 9 3 59




１回目 ２回目 １回目 ２回目 １回目 ２回目
Ａ 宗1.0 精1.0 精1.0 精1.0 精1.0 精1.0
Ｂ 宗1.0 宗1.0 宗1.4 精1.0 宗1.0 精1.0
Ｃ 精1.0 選択無し 塩なし 精1.0 精1.0 宗1.0
Ｄ 宗1.0 宗1.4 宗1.4 宗1.0 宗1.4 宗1.0
Ｅ 宗1.0 塩なし 精1.0 宗1.0 宗1.0 塩なし








Ｇ 宗1.0 精1.0 宗1.4 選択無し 宗1.0 塩なし
Ｈ 精1.0 宗1.4 宗1.0 精1.0 宗1.0 塩なし
Ｉ 精1.0 精1.0 宗1.4 宗1.0 宗1.4 宗1.0
Ｊ 宗1.0 宗1.0 精1.0 精1.0 塩なし 精1.0
Ｋ 宗1.0 宗1.0 精1.0 精1.0 宗1.0 宗1.0
Ｌ 宗1.0 精1.0 宗1.4 宗1.0 選択無し 精1.0
Ｍ 宗1.4 宗1.0 宗1.0 宗1.0 宗1.0 宗1.4
塩なし 0 2 1 0 1 3
精1.0 3 4 4 6 3 4
人数
（単位：人)
宗1.0 9 4 3 6 6 5
宗1.4 1 2 5 0 2 1

































































































被験者? １回目 ２回目 １回目 ２回目
Ｄ 無 無 宗1.0 宗1.4
Ｆ 無 無 宗1.0 塩なし
Ｊ 無 無 宗1.0 宗1.0
Ｋ 無 無 宗1.0 宗1.0
Ｌ 無 無 宗1.0 精1.0
Ｍ 無 無 宗1.4 宗1.0
Ｂ 有 有 宗1.0 宗1.0
Ａ 無 有 宗1.0 精1.0
Ｅ 無 有 宗1.0 塩なし
Ｇ 無 有 宗1.0 精1.0
Ｉ 有 無 精1.0 精1.0




























































被験者? １回目 ２回目 １回目 ２回目
Ｃ 無 無 精1.0 宗1.0
Ｄ 無 無 宗1.4 宗1.0
Ｆ 無 無 精1.0 宗1.0
Ｊ 無 無 塩なし 精1.0
Ｋ 無 無 宗1.0 宗1.0
Ｍ 無 無 宗1.0 宗1.4
Ｂ 有 有 宗1.0 精1.0
Ａ 無 有 精1.0 精1.0
Ｅ 無 有 宗1.0 塩なし
Ｇ 無 有 宗1.0 塩なし
Ｈ 無 有 宗1.0 塩なし




被験者? １回目 ２回目 １回目 ２回目
Ｃ 無 無 塩なし 精1.0
Ｄ 無 無 宗1.4 宗1.0
Ｆ 無 無 宗1.0 宗1.0
Ｊ 無 無 精1.0 精1.0
Ｋ 無 無 精1.0 精1.0
Ｌ 無 無 宗1.4 宗1.0
Ｍ 無 無 宗1.0 宗1.0
Ｂ 有 有 宗1.4 精1.0
Ａ 無 有 精1.0 精1.0
Ｅ 無 有 精1.0 宗1.0
Ｈ 無 有 宗1.0 精1.0
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